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Lea Arajo

Nova fase marca o quinto ano do Florestal. A chef Bruna
Martins reformulou o cardapio, intitulado Planta Carni-
vora, que expande as op¢oes de proteina animal feita dire-
tamente no fogo, sem abandonar o protagonismo vegetal.
Os pratos transitam entre a delicadeza técnica e o conforto
da brasa, utilizando referéncias mediterraneas, brasileiras,
italianas, chinesas e drabes, sempre com o toque autoral
da casa, o que reafirma sua identidade de cozinha criativa.

A entrada de novos vinhos na carta ampliou as possibili-
dades de harmonizagao, inclusive em tagas. Sugiro comegar
pelo branco italiano Poggio Oro Toscana Bianco .GT, da
regido da Toscana. Um vinho leve, com aroma predomi-
nante de frutas de polpa branca e sutis notas florais. Vai
bem com petiscos frios como o vinagrete de polvo com
coalhada (R$75) e as saladas ao molho pesto (R$55), uma
com tomates, mozarela de bufala e manjericio e a outra
com a cldssica combinagdo de beterraba assada, queijo de
cabra e rucula.

Ja o Origium Rosado pode ser considerado um vinho
coringa ja que harmoniza com a maioria dos pratos do

Florestal. O arancini de cogumelos (R$55) abre o apetite
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CHEF BRUNA Martins une horta e brasa no menu do Florestal
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trazendo a crocancia do bolinho de risoto com a profun-

i
didade terrosa dos fungos. O rosé de estilo mais seco feito
com a uva Grenache limpa a untuosidade da fritura do
arancini, enquanto as notas de frutas vermelhas frescas do
vinho contrastam bem com o sabor intenso dos cogumelos.

Adorei a pidé de espinafre (R$60) — uma versdo da “pizza
turca” — que apresenta em seu recheio vdrias camadas de
sabor, combinando a for¢a do queijo gorgonzola, a crocan-
ciadobacon e a cremosidade da gema curada. O rosé entra
aqui como um pacificador: a acidez do vinho corta a gor-
dura da gema e do bacon, enquanto o leve dulgor da fruta
do vinho equilibra o salgado do queijo azul.

Para quem ndo abre mao da proteina animal trabalhada
no fogo, a costelinha na brasa com barbecue ¢ uma 6tima = i o1 s -
pedida. O prato sintetiza a proposta “Planta Carnivora” | \
carne macia, finalizada com o dulgor e o defumado do
molho feito na casa.

Terminei com a deliciosa acidez da cheesecake de mara-
cujd e a crocancia das sementes presentes na calda.

Mais experiéncias gastronémicas no /
www.degustatividade.com.br Chef Bruna Martins

Costelinha na brasa com BBQ Cheesecake de Maracuja Arancini de cogumelos Pidé de espinafre, gorgonzola,

O1/Hakushika Sennenju
Junmai Daiginjo

Considerado uma das joias da provincia de Hyogo, o saqué Hakushika Sennenju
Junmai Daiginjo traduz-se como “Vida de Mil Anos”, ¢ uma homenagem a longevi-
dade e alenda do cervo branco que deu nome a empresa ha mais de 360 anos. Clas-
sificado na categoria Junmai Daiginjo — o dpice da hierarquia dos saqués — essa gar-

rafa é fruto de um processo rigoroso onde 50% do grao de arroz é polido, restando

apenas o nucleo rico em amido. O resultado é e -
uma bebida de transparéncia cristalina e aroma
complexo, com notas que remetem a melao e
flores brancas. No paladar, o Sennenju desta-
ca-se pela textura aveludada e pelo equilibrio
entre dogura e acidez, caracteristicas poten-
cializadas pelo uso do arroz Yamada Nishiki,
o “rei dos arrozes” para saqué. Disponivel no
mercado brasileiro em garrafas de 720ml ao

preco de R$499, o rétulo € um convite para

quem busca explorar a profundidade do Japdo Hakushika Sennenju
Junmai Daiginjo Espanhol traz o perfil vibrante da paprica e do alho em um embutido fermentado por quatro

em uma taca, servido ligeiramente gelado para

preservar sua integridade aromatica.

bacon e gema

02/Charcutaria
Artesanal Beira Mato

Daroga dos avos em Formiga para o topo da charcu-
taria nacional, os irm3os Mariana e Felipe Ribeiro apos-
tam em longas maturagdes e no aproveitamento total do
animal. Na Fazenda Padre Trindade, a produgdo segue
o conceito “do focinho ao rabo”. Os animais, de ragas

brasileiras, sdo criados com alimentag¢do natural — que

inclui milho, soro de queijo e frutas da estagao — e pro-

cessados integralmente para evitar desperdicios. Esse
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cuidado extremo com a matéria-prima rendeu a marca o - e :
Charcutaria Artesanal Beira Mato

prestigiado prémio CNA Brasil Artesanal 2023, que ele-
geu o salame da casa como o melhor do Pais. No universo
da charcutaria artesanal, o tempo é o melhor tempero. Considerado uma das pegas mais nobres
da gastronomia mundial, o culatello é extraido do pernil e maturado por, no minimo, 12 meses,
resultando em uma iguaria delicada e de sabor refinado (R$ 18 - 50g). O Presunto Cru da marca
passa por um processo ainda mais longo: sdo dois anos e tré meses de cura para o pernil traseiro

inteiro, entregando uma intensidade de sabor que s6 o tempo proporciona (R$ 20 - 50g). Jd o Salame

meses (R$ 20 - 100g). As por¢des comercializadas em finas fatias vao deixar sua tdbua um luxo.
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